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DE VANGST VAN DE GRIJZE GARNALEN
Garnalen z ijn  schaaldieren en behoren to t  de kree ftach tigen . De bekendste garnaal u it onze 
reg io  is de N oordzeegarnaal o f g rijze  garnaal (C rangon crangon). Er bestaan evenwel on tze ttend  
veel garna lensoorten , zeker meer dan 3000, w aarb ij som m ige in zo u t en andere dan weer 
in zoe t w ater voorkom en. De meeste soorten leven in zee, som m ige in koude w ateren en 
anderen eerder in trop ische  o f subtrop ische w ateren. Vele soorten, w aaronder ook de g rijze  
garnalen, leven op een zandbodem  w aarin ze z ich kunnen ingraven om zich te bescherm en 
tegen predators. Over het algemeen w orden garnalen g ro te r naarm ate het w a te r waarin ze leven 
w arm er is. Garnalen eten a lle rle i d ie rlijke  en p lan taard ige  resten.
G rijze garnalen w orden gevangen d ich t b ij de kust. V roeger gebeurde d it  vaak m et steek- o f 
schepnetten. T e rw ijl zeelieden in de afge lopen eeuwen rich ting  Usland voeren om  kabeljauw  
te vissen, probeerden de achtergebleven vrouw en en kinderen het gezin te onderhouden 
do o r garnalen te vangen m et de rge lijke  netten. Het g ing  h ier toen u iteraard om kleinere 
hoeveelheden.
La Panne —  S ur Plage.
Fig. 1 Kinderen proberen garnalen te vangen met steeknetjes op het strand van De Panne 
(Foto: NAVIGO - Nationaal Visserijmuseum, Gemeente Koksijde).
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Diverse vorm en van vroegere en hu id ige  s trandvisserij hebben bestaan, w aaronder ook de 
garnaa lv isserij te paard. V roeger kwam het paardenvissen overal voo r aan het Belgische 
N oordzeestrand, maar ook op de stranden van N oord-F rankrijk , Engeland en Nederland. De 
hu id ige  paardenvissers te O ostdu inkerke  bouwen tegenw oord ig  vo o rt op een tra d itie  die zeker 
al in de 16e eeuw bestond, en z ijn  v rijw e l de enige nog overb lijvende ve rtegenw oord igers  van 
deze v isserijvo rm . Recent werden z ij doo r UNESCO erkend ais w ere lderfgoed. Het g e b ru ik  van 
de gro te  en oersterke  Brabantse trekpaarden da teert evenwel van na de Tweede W ere ldoorlog. 
Voorheen werden voora l Vlaamse en Noord-Franse trekpaarden  ingezet, en in bepaalde periodes 
ook m uilezels. Edgar Farasyn (1 858-1 938) sch ilderde ta i van realistische ta fe re len  van de 
paardenvissers. Naast de garnaalvissers te paard z ijn  er ook de garnaalvissers te voet. Ze w orden 
ook ‘k ru ie rs ’ o f ‘k ru w e rs ’ genoem d, die z e lf hun net, da t m inde r breed en lang is dan bij de 
paardenvissers, d o o r het s trandw ate r trekken.
De g roo ts te  vo lum es garnalen w orden u iteraard b innengehaald  d o o r de vissersschepen. Zonder 
al te d iep  in te gaan op de w erkw ijzen  voo r het vangen, b lijk t da t de Belgen reeds vroeger een 
specifieke boo t hadden voo r de garnaa lvangst langs de Vlaamse kust. Deze heuse garnaalboten 
waren scheepjes m et een scherp onderw atersch ip , een em m erze il, een k lu ive rboom  en een 
kleine hartvo rm ige  spiegel. De bovenbouw  deed en igszins denken aan de strandvissersboten 
zoals we die nu nog tegenkom en in zu id e lijke  landen. Op de Schelde viste  men op garnaal 
m et een tja lk -ach tig  scheepje, de A ntw erpse knots. O ndertussen z ijn  die schepen u iteraard 
ook geëvolueerd en veranderd. Vlaamse N oordzeegarnalen w orden thans vo o rn a m e lijk  door 
kustvissers gevangen die ’s avonds u itvaren en gedurende de nacht garnalen vangen om deze 
vervo lgens ’s m orgens - o f in ieder geval b innen de 24 uur - aan te landen. Garnalen w orden, net 
ais platvis, doorgaans gevangen m et een boom kor.
Het is pas sinds 1 780 dat er precieze gegevens over de vangsthoeveelheden van garnalen 
besch ikbaar z ijn . A lleen al in Brugge werden toen 400  à 500 ton  garnalen per ja a r aangevoerd 
(Lefevere, 1965). Gezien de Bruggelingen de rge lijke  hoeveelheid a llich t n ie t z e lf consum eerden, 
kan verm oed w orden dat er een garna lenhandel bestond naar het binnen- o f eventueel ze lfs  naar 
het bu iten land.
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Fig. 2 Evolutie van de garnalenaanvoer in tonnen van 1929 tot 1999 (Bron: HiFiData, VLIZ).
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De garna lenvisserij w o rd t het hele ja a r d o o r beoefend, maar de garnalen w orden voora l in 
het voor- en najaar veel gevangen. De v isserij op de N oordzeegarnaal v in d t p laats m et re la tie f 
k le ine v issersvaartu igen (18-24 m eter lang) die z ijn  u itg e ru s t m et speciale garna lenvistu igen 
(de garna lenkor). De gevangen garnalen w orden aan boord gespoeld en gesorteerd (gezeefd), 
w aarb ij de b ijvangst van onderm aatse vissen en garnalen die n ie t g ro o t genoeg z ijn  voo r de 
m arkt, rechtstreeks te rug  in zee gaat. De garnalen w orden vervo lgens aan boord gekookt.
BEHANDELINGEN VAN DE VANGST OP HET DEK
De verw erk ing  aan boord van de vaartu igen s ta rt m et een ‘ rauw ’ gedeelte w aarb ij de vangst 
gesorteerd w o rd t en de com m ercië le  garnalen overgehouden w orden. Na het slepen van 
de netten voo r een d u u r van 30 to t  1 20 m inuten, s to rtte  men vroeger de ku il van het net 
rechtstreeks op het dek uit. Het dek w erd daartoe voo ra fgaande lijk  gere in igd . Eenmaal op het 
dek werd de vangst gesorteerd. Later w erd de vangst in plaats van op het dek in een gro te  
ve rzam elbak gesto rt. D it gebeurt thans nog steeds op deze w ijze . Het tr ië ren  van de vangst 
gebeurde vroeger handm atig , w aarb ij g e b ru ik  gem aakt werd van versch illende zeven. A is eerste 
zee f geb ru ik te  men een k rabbenzee f (schudzeef) w a a rd e  com m ercië le  garnalen doorv ie len  
tezam en m et kle inere visjes. De gro te re  vis, kwallen, krabben en andere zeedieren bleven er 
evenwel op liggen. Een daaropvolgende zee fbeu rt m et een k le ine r exem plaar (de garnalenzeef) 
scheidde vervolgens de com m ercië le  garnalen van de rest. Voor, tijd e n s  o f na het zeven werden 
de garnalen gespoeld m et zeew ater om ze te zuiveren van zand en s lijk .
Fig. 3 De krabben- en garnaalzeef, voor het manueel sorteren van de vangst en het scheiden van de garnalen van de 
bijvangst (Foto’s: Hovart et al., 1960).
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D it zeefproces gebeurde aanvanke lijk  nagenoeg vo lled ig  manueel en werd la te r m eer en meer 
vervangen doo r mechanische zeven o f zeefins ta lla ties , aangezien d it handm atige zeefproces 
aan boord van de vaartu igen tijd ro ve n d  en a rbe ids in tens ie f was. Bij een stud ie  van 7 vaartu igen 
in 1 960, bleek dat op v ie r vaartu igen het z ifte n  reeds mechanisch geschiedde, te rw ijl het op 
de drie  andere schepen nog m et de hand gebeurde. Later, in de loop van d e ja re n  ’60, werden 
de eerste autom atische garna lenspoel- en sorteerm achines in g e b ru ik  genom en, die la ter nog 
verder werden verbeterd  m et een au tom atisch  bevoorrad ingssysteem . Tegenw oord ig  w o rd t 
vo o rn a m e lijk  g e b ru ik  gem aakt van trom m elzeven  die een goede se lec tiv ite it hebben en tussen 
90 à 95% van de b ijvangst overboord  zetten. De appara tuu r die de garnalenvissers gebru iken 
is gem aakt van corros iebestend ig  m ateriaal (roestvast staal), voo r de beste kw a lite itsw aarborg  
(w e tte lijke  ve rp lich ting ).
F ig .4  Automatische garnalenspoel- en sorteertrommel (Foto: Redant en Polei, 2002).
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HET KOKEN, KOELEN EN STOCKEREN VAN DE 
GARNALEN AAN BOORD
Na het ‘ rauw e’ gedeelte van de ve rw e rk ings lijn  aan boord w orden de garnalen gekookt. Garnalen 
w orden het best zo snel m o g e lijk  gekookt, zoda t ze m inde r snel bederven. E igenlijk  w orden 
g rijze  garnalen n ie t echt g e kook t in de s tr ik te  z in  van het w oord , gezien de tem p e ra tu u r 
nauw elijks 10CTC bere ikt. A anvanke lijk  kookte  men de garnalen steeds aan land, zoals 
b ijvoorbee ld  aangegeven d o o r Sleeckx in 1864. De garna len leurs te rs  kochten de rauwe o f 
levende garnalen aan de kade en kookten die thu is . U iteraard, ais garnalen gevangen werden 
m et steek- o f schepnetten o f doo r de vissers te paard, werden deze ook  aan land gekookt. Ook 
w anneer de eerste scheepjes op garnalen g ingen vissen w erd deze tra d itie  dus nog verder gezet.
C O X Y D E . — Cuisson des Crevettes.
Fig. 5 Het koken van de garnalen aan land te Coxyde (Foto: NAVIGO - Nationaal Visserjmuseum, Gemeente Koksijde).
Van koken aan boord was er pas sprake vanaf 1885. De vissers stonden er aanvanke lijk  heel 
sceptisch tegenover, daar de meeste garnaalschepen toen nog g ro tendee ls in hou t waren 
gebouw d. G e le ide lijk  aan g ingen de vissers m et z ijn  allen w elisw aar over to t  het koken aan 
boord. D it gebeurde in een ko o kp o t van 50 à 60 lite r Ínhoud, w aarin porties  van 1 2 to t 
1 5 k ilog ram  garnalen werden bereid. Thans z ijn  de kookke te ls  g ro te r van fo rm a a t (1 50 lite r 
Ínhoud) en kunnen meer garnalen ineens w orden gekookt. A anvanke lijk  werden kolen o f tu r f  ais 
b ra n d s to f voo r de ko okpo t g e b ru ik t (in 1 950 waren kolen nog de b ra nds to f voo r zow at 
5 /7  vaartu igen), la ter w erd overgeschakeld op d iese lo lie  (H ovart e t al., 1960). De kookkete l 
w erd gevuld m et zeewater, waaraan nog een ex tra  hoeveelheid zo u t werd toegevoegd.
W anneer het w ater tijd e n s  het koken enkele m inuten boven de 100°C kwam, werd a fgeschuim d.
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Om ervoor te zorgen dat de garnalen n ie t m et het schuim  verlo ren  g ingen, werd op dat ogenb lik  
koud w ater toegevoegd, zoda t de te m p e ra tu u r snel onde r de 100°C zakte. De garnalen werden 
m et een spaan u it het w a te r geschept w anneer ze zw arte ringen vertoonden op de segm enten en 
het abdom en roze verkleurde.
De garnalen werden voo r het koelen u itgespre id  in n ie t te d ikke  lagen op zeven (houten ramen 
m et een bodem  van tra lie w e rk  van n ie t roestbare draad) die soms ge fixeerd  werden aan de 
balustrade. Enkele vissers begingen weleens de fo u t om het a fkoe lingsproces van de garnalen te 
bespoedigen d o o r te koelen m et zeewater. H ie rdoor on ts tond  echter een ve rkorte  verhe idsduur, 
om w ille  van het gevaar op herin fectie . In Nederland en D uits land waren er speciale voo rsch riften  
voo r het d rogen en koelen: in Nederland was het voo r garnalen die d ienden voo r de e xp o rt n iet 
toege la ten  om d o o r m idde l van zeew ater te koelen. In D uits land d ienden garnalen d o o r de w ind 
to t  de om gevende lu ch ttem pe ra tuu r gekoeld te w orden. Het koelen en de fa c to r tem p e ra tu u r 
was h ier van g ro o t belang voo r de kw a lite it van de garnalen. Daarna werden de garnalen in 
bennen o f houten garnaalbakken onder een w itte  voile  doek o f deksel gep laatst, ten einde ze 
te bescherm en tegen de w eersom stand igheden. Om beschadig ing doo r een te g ro te  d ru k  in de 
m anden te voorkom en, werd m axim um  45 k ilog ram  garnalen in één mand verzam eld (Lefevere, 
1965).
De kookkete ls  z ijn  m et de ja re n  aangepast om de w erk las t te verm inderen en de kw a lite it te 
verbeteren. A ldus werd b ijvoorbee ld  een ve rg ie t in de ketel aangebracht w aardoor de garnalen 
meteen kunnen u itg e k ip t w orden in de koe ltrom m el. Tegenw oord ig  z ijn  ook m eer au tom atische 
kookpo tten  in gebru ik , die de garnalen m et een lopend bandje o f een tra n sp o rtw o rm  door 
het kokende w ater transporte ren . De snelheid van de band o f w orm  is bepalend v o o rd e  tijd  
in het kokende water. Na het spoelen en koelen, w orden de garnalen nagelezen om  de laatste 
zaken (alles w at geen garnaal is) e ru it te halen. Na het nalezen w orden de garnalen al o f  n ie t in 
p lastic zakken van ongeveer 20 k ilog ram  gedaan en in bakken in het ru im  opgeslagen. Veelal 
w o rd t ge b ru ik  gem aakt van ijs voo r het koelen e n /o f z ijn  de vaartu igen tegenw oord ig  m et een 
koe lru im  u itgerust.
Op het ILVO in Melle loop t onderzoek om de garnalen onde r gestandaardiseerde 
om stand igheden  ook deels te rug  aan land te gaan koken.
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Fig. 6 Voorbeeld van een huidige kookketel met 
uitkipsysteem voor het overbrengen van de garnalen 
in de koeltrommel (Foto: ILVO © Xavier Vermeersch).
DE AFSLAG
Nadat de garnalen z ijn  ge lost op de afslag w orden deze nog eens gezeefd, m et ais doei de te 
k leine garnalen te verw ijderen. Met ingang van 1 augustus 2011 werd de ze e fp lich t op  basis 
van de bestaande Europese ve ro rden ing  ve rp lich t. De EG-handelsnormen voorz ien  da t de 
g rijze  garnaal in twee groo ttek lassen  te koop w o rd t aangeboden: de groottek lasse  1 m et een 
carapaxbreedte van m eer dan 6 ,8  mm enerz ijds  en de g roo ttek lasse  2 m et een carapaxbreedte 
van 6,5 mm to t 6,8 mm anderz ijds. Inm iddels z ijn  garnaalzeven w erkzaam  in e lk  van de 
v ism ijnen . Garnalen k le ine r dan 6 mm m ogen n ie t w orden verkocht. Na het zeven w orden de 
garnalen gewogen en op geregelde tijd s tip p e n  w o rd t het aantal in een bepaald vo lum e geteld. 
D it wegen heeft ais doei om  exact te bepalen hoeveel k ilo  een v isser heeft aangevoerd. Het 
(ver)kopen van garnalen en vis gebeurt via de klok, hetgeen beteken t da t de (m ijn )k lo k  op een 
bepaald bedrag w o rd t gezet en de p rijs  naar beneden loopt. A is een handelaar een zeker bedrag 
over heeft voo r een bepaalde pa rtij garnalen, dan w o rd t een knop in g e d ru k t die de k lok  laat 
stoppen. D it is dan de p rijs  die de handelaar m oet betalen.
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HET BEWAREN VAN GARNALEN
G rijze garnalen z ijn  kle in  en heel kw etsbaar en gevoelig  voo r bacterieel bederf. D it kan vertraagd 
w orden d o o r het goed koel bewaren van de garnalen. V roeger werden ze bovendien snel na het 
koken en koelen veelal ‘gepoe ie rd ’ , m.a.w. m et bew aarm iddelen behandeld. Thans gaat de visser 
d it  z e lf n ie t m eer doen, maar beslis t de koper-handelaar o f bew aarm iddelen wel o f n ie t worden 
toegevoegd. Lange tijd  werd voo r de bewaring algemeen g e b ru ik  gem aakt van boo rzu u r en d it 
to t  zow at eind ja ren  ’ 50. Zoals beschreven in ‘ Het V isse rijb la d ’ (1958) bleek boo rzu u r echter 
lang n ie t ongevaarlijk  te z ijn  voo r de gezondhe id  en voldeed het e ig e n lijk  n ie t aan de hoge eisen 
waaraan bew aarm iddelen m oeten vo ldoen. In die periode werd doo r diverse onderzoekers naar 
a lte rna tieven gezocht. De keuze viel daarb ij u ite in d e lijk  op benzoëzuur, da t een onm iskenbaar 
conserverend e ffec t b leek te vertonen (‘ Het V isse rijb la d ’ , feb rua ri en decem ber 1 958). Daarop 
werd het ge b ru ik  van boo rzu u r ges top t en vervangen doo r benzoëzuur, dat tegenw oord ig  
nog steeds v rij algem een w o rd t geb ru ik t. Om het bacterië le bederfproces tegen te gaan w o rd t 
naast het genoem de benzoëzuur (E210) ook so rb inezuu r (E200), de zou ten  ka lium sorbaa t 
(E201) en na trium benzoaa t (E211), en n a triu m m e ta b isu lfie t (E22B) ge b ru ik t. Daar bepaalde 
bew aarm iddelen e ffec tiever w erken in een zu u r m ilieu, voegt men vaak ook c itro e n zu u r (EBBO) 
toe aan gepelde garnaal. G ebru ik  hiervan laat toe de g rijze  garnalen to t  20 dagen en m eer te 
bewaren, hetgeen nodig  is voo r het verre tra n sp o rt naar de pe lle rijen  in M arokko en te rug . 
Benzoëzuur kom t in de Hollandse garnaal to t  0,6% voo r en w o rd t soms in verband gebracht 
m et het m oge lijks  u itlo kken  van ADHD en het b ijd ragen to t  a lle rg ische reacties bij k inderen. 
M om enteel lo o p t een onde rzoek om d it te bevestigen, en w orden studies naar a lternatieve 
bew aarm iddelen ondernom en.
Fig. 7 Garnalen ter bewaring poeieren bij viskoper Raphaël Huysseune in Zeebrugge (Foto: Beeldbank Sincfala).
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Wat b e tre ft de hu id ige  w e tte lijke  toe la tingen , m oet er een onderscheid  gem aakt w orden tussen 
onverw erkte  en verw erkte  garnalen (pellen te lt n ie t ais verw erk ing , m aar koken b ijvoorbee ld  
wel). V oor onverw erkte  gepelde garnalen staan de toe la tingen  onder de tite l 9 .1.2. van b ijlage 
II van vero rden ing  1 3 3 3 /2 0 0 8  (van toepassing vanaf 1 ju n i, 201 3). V oor verw erkte  garnalen 
(b ijvoorbee ld  gekookte  garnalen) z ijn  er toe la tingen  verm eld onder voedse lgroep 9.2. Benzoaat 
en sorbaat z ijn  toegela ten onder voorw aarden, a lsook su lfie ten , fosfa ten , EDTA en andere.
Wie h ier m eer in fo rm a tie  over w enst, kan deze w etgeving nalezen. Garnalen mogen volgens 
de hu id ige  w etgeving ook bestraald w orden. “Garnalen crustacea natantia , gekookt, gepeld, 
d iepgevroren, die geen voorafgaande on tsm e ttings - o f conserveringsbehande ling  langs 
chem ische weg o f doo r bestra ling  hebben ondergaan, 3 kGy m in im um  en 5 kGy m axim um "
(KB 18 decem ber 2002). Voedsel da t b loo tgeste ld  w o rd t aan gam m astra len o f rön tgenstra len  
kan langer bewaard w orden, daar een deel o f alle m icro-organ ism en kunnen w orden vern ie tigd .
Bepaalde bew aarm iddelen z ijn  evenwel n ie t steeds zonder nadelige effecten voo r de 
gezondhe id  en kunnen ook de echte smaak van het p roduct beïnvloeden. De toevoeg ing  van 
conserveringsm idde len  die de garnaal verbazend lang (weken) houdbaar maken, z o rg t er im m ers 
ook voo r dat de o o rsp ro n ke lijk  vo lle  z ilt ig  zoete sm aak b e h o o rlijk  veranderd w ord t.
De bew aarm iddelen dragen ertoe b ij da t de garnaal nog re la tie f w e in ig  sm aak heeft en n ie t zoet 
m aar eerder zo u t en zu rig  sm aakt m et een slappe, taaie s truc tuu r. Een deel van de Vlaamse 
garnaalvissers koos er in 2006 dan ook voo r om hun p roduct ais erkend s treekp roduc t op de 
m ark t te brengen, onde r de m erknaam  ‘ PURUS’ . Ze w illen  daarm ee een hoog kw a lita tieve  garnaal 
op de m ark t brengen zonder bew aarm iddelen, zonder additieven, een n a tu u r lijk  p roduc t m et een 
n a tuu rlijke  smaak. Deze garnaal w o rd t op oude Vlaamse w ijze  gekookt, b l ij f t  n ie t langer dan 24 
uur aan boord, w o rd t doo r Belgische vaartu igen aangevoerd en eenmaal aangeland en geveild in 
de v ism ijn , w o rd t ze ve rpak t in doosjes van 250g onder bescherm ende atm osfeer. De garnalen 
b lijven goed koel bewaard gedurende 6 to t  8 dagen goed, zonder dat er kleur- en sm aakstoffen 
o f chem ische bew aarm iddelen aan te pas kom en. H ier lo o p t eveneens verder onderzoek om de 
kw a lite it en de houdbaarhe id  nog te verbeteren, steeds zonder bew aarm iddelen.
HET PELLEN
V oorda t je  garnalen kan eten, moeten ze eerst gepeld w orden. A anvanke lijk  vond het manueel 
pellen van garnalen plaats in het kader van hu isn ijve rhe id . Begin d e ja re n  ’90 kwam ech te reen  
Europese w et in voege die strengere hygiënische norm en op legde voo r de voed ings industrie , wat 
het thu ispe llen  nagenoeg o n m o g e lijk  maakte. De vishandels m oesten vanaf 1 990 een eigen hal 
in rich ten  w aar vo ldoende hygiënisch kon w orden gew erkt en w aarb ij de garnalen bij de ju is te  
koelte m pe ra tuu r konden w orden gehouden. S indsdien is het voo r de handel handm atig  thu is  
pellen van garnalen nagenoeg n ie t m eer toegepast.
Steeds vaker is men d it w erk  aan de lopende band in pe lle rijen  gaan doen. Nederland was op 
d it  v lak ais eerste het m eest actief. D erge lijke  pe lle rijen  werden al snel ve rp laa ts t naar andere 
landen, w a a rd e  a rbe idskosten een s tuk lager lagen dan in Nederland. Er werden pe lbedrijven  in 
Polen, Rusland, Oekraïne en enkele Balkanlanden geëxp lo itee rd . Naderhand ve rschoo f het accent 
naar M arokko, vanwege de m oge lijkhe id  veel g ro te re  bedrijven te exp lo ite ren  dan in de andere 
genoem de landen. U ite inde lijk  is M arokko voo r een aantal garna lenverw erkers de beste locatie 
gebleken, doo r o.a. dus de m oge lijke  b e d rijfsg ro o tte  hetgeen ook investeringen in eersteklas 
hygiënische voo rz ien ingen , koe lru im tes, a irco n d itio n in g , labo ra to ria  en de rge lijke  m oge lijk  
gem aakt heeft. Een prob leem  bij de bedrijven in M arokko b lij f t  de afvalberg die dage lijks  door
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de pe lbedrijven geproduceerd w ord t, a lsook de m ilieu -im pact om te lkens een gekoeld  tra n sp o rt 
heen en w eer over 5000 km te realiseren. Een ander bezwaar z ijn  de vele bew aarm iddelen die 
u iteraard moeten toegevoegd w orden ais je  bedenkt dat een onbehandelde verse g rijze  garnaal 
slechts een v ijf ta l dagen kan bewaard w orden. D oor deze m iddelen is het ook n ie t m eer m oge lijk  
het pelafval voo r bepaalde doe le inden te gebru iken.
In het m aandblad ‘ De V ischhande l’ van ju l i  1 942 werd genoteerd dat vaardige vingers to t  2,5 
k ilog ram  per uur konden pellen. Van garnaalpe lsters in M arokko w o rd t geste ld dat ze thans 
gem idde ld  1 k ilog ram  per uur pellen. Een pe lw edstrijd  georganiseerd d o o r CVO Gent in 201 3 
leverde een gem idde lde  hoeveelheid van 0,45 k ilog ram  gepelde garnalen per uur op, wat 
nagenoeg overeenkom t m et 1,35 k ilog ram  ongepelde per uur. O ok in N ieuw poort w orden 
ga rnaa lpe lw edstrijden  nog geregeld georganiseerd. Nog in ‘ De V ischhande l’ van ju l i  1942 
was er reeds sprake van een garnaalpe lm achine. Het toeste l b leek w elisw aar nog vatbaar 
voo r verbe te ringen  maar, zo werd geste ld, “de t ijd  is n ie t ver m eer w aarin ieder voo ru itz iend  
handelaar een garnaalpe lm achine zal bezitten". Z o ’n vaart is het u iteraard n ie t gelopen 
en garnalen w orden thans nog steeds g ro tendee ls manueel gepeld. Er bestaan w elisw aar 
versch illende types garna lenpe lm ach ines die het handm atig  pellen eventueel kunnen vervangen. 
H iermee w orden verre transpo rten  naar lage loonlanden, en de daarb ij horende dosissen 
conserveringsm idde len , verm eden. De eerste m achines hadden ech te r a f te rekenen m et 
technische beperkingen, b ijvoorbee ld  om da t garnalen n ie t a llem aal deze lfde g roo tte  hebben. 
Inm idde ls kan de garna lenpe lm ach ine  wel goed, snel en hygiënisch z ijn  w e rk  doen. Sinds 
2010 is in Nederland een nieuwe generatie  garna lenpe lm ach ines voo r de N oordzeegarnalen 
gepresenteerd. Een capac ite it van zes garnalen per seconde b ied t het apparaat 50% meer 
capac ite it dan haar voorgangers. Het bestaat in u itvoeringen  voo r de groo ttek lassen  6 ,8-8,5  en 
8 ,5-10 m illim e te r pantserbreedte.
F ig .8  Het handmatig pellen van garnalen aan de huiskamertafel, zoals dat vroeger vaak voorkwam 
f© Foto: C.J. Hofker, Collectie Het Leven, Spaarnestad Photo).
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Fig. 9 Een voorbeeld van een moderne 
garnaalpelmachine, voor het automatisch pellen van 
grijze garnalen (Foto: Nature and species of Belgian 
coast /  Fockedey, Nancy, 2008).
GARNALEN (MAP)
Garnalen, in het b ijzo n d e r ongepelde, kunnen Ios in de handel, en vo o rn a m e lijk  k le inhandel, 
verkregen w orden. Gepelde garnalen w orden daarentegen doorgaans voorverpakt. De 
thans w e llich t m eest geb ru ik te  ve rpakk ing  voo r vis en schaaldieren is een ve rpakk ing  onder 
een bescherm ende a tm osfeer (M od ified  A tm osphere  Packaging o f M AP /gasverpakking) 
in een doo rz ich tige , voorgevorm de ha lfharde schaal, herm etisch a fgeslo ten m et een 
d o o rz ich tige  fo lie  o f fle x ib e l deksel. M A-verpakken houd t in da t de luch t vervangen w o rd t 
d o o r een ander gasm engsel, veelal een com bina tie  van s tik s to f en ko o ls to fd io x id e  m et de 
e lim ina tie  van zuu rs to f. D oor het M A-verpakken, in com b ina tie  u iteraard m et zo rgvu ld ige  
tem pera tuurbeheers ing , kan de houdbaarhe idsduur veelal verlengd w orden. Het MAP o f 
gasverpakken b ied t zow el de de ta ilhande l ais de k lan t aanz ien lijke  voordelen.
En dan sm ullen m aar van een echte verse, g rijze  garnaal zonder bew aarm iddelen m et een 
n a tuu rlijke  z ilte  smaak, een Belgische delicatesse, onze kaviaar van de Noordzee!
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